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FADHILA ASRI PRATIWI PUTRI. J310090063
SIFAT KIMIA DAN SINERESIS YOGHURT YANG DIBUAT DARI TEPUNG KEDELAI FULL
FAT DAN NON FAT DENGAN MENGGUNAKAN PATI SAGU SEBAGAI PENSTABIL
Pendahuluan: Salah satu masalah dalam pembuatan yoghurt yang dibuat dari kedelai full fat
dan non fat adalah rendahnya konsistensi. Cara untuk meningkatkan konsistensi adalah
dengan penambahan pati sagu.
Tujuan: Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi kualitas kimia dan sineresis yoghurt
yang dibuat dari tepung kedelai full fat dan non fat dengan penambahan penstabil pati sagu
pada berbagai konsentrasi.
Metode Penelitian: Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
pola faktorial dengan 3 perlakuan dengan penambahan penstabil pati sagu 1%; 1,5% dan 2%
dari berat tepung kedelai. Analisis pengolahan data menggunakan uji statistik one way anova
dan independent t-test.
Hasil: Berdasarkan hasil penelitian ditemukan ada pengaruh secara signifikan dari yoghurt
yang terbuat dari tepung kedelai non fat dan full fat pada penambahan pati sagu 2% terhadap
pH yoghurt (p<0,05), dengan pH tertinggi yoghurt kedelai non fat adalah pada penambahan
pati sagu 1,5% (4,25) dan terendah adalah pada penambahan pati sagu 1% (4,20). Tidak ada
pengaruh secara signifikan yoghurt non fat dan full fat dengan penambahan pati sagu pada
berbagai konsentrasi penstabil terhadap keasaman total (p>0,05). Tidak ada pengaruh
secara signifikan yoghurt non fat dan full fat dengan penambahan pati sagu pada berbagai
konsentrasi penstabil terhadap sineresis (p>0,05).
Kesimpulan: Ada pengaruh penambahan pati sagu terhadap pH yoghurt yang dibuat dari
tepung kedelai full fat dan non fat.
Kata kunci: yoghurt, kedelai, penstabil, pH, keasaman, sineresis
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ABSTRACT
FADHILA ASRI PRATIWI PUTRI. J310090063
SYNERESIS YOGURT AND CHEMICAL PROPERTIES ARE MADE FROM FULL FAT
SOYBEAN MEAL AND NON FAT SAGO STARCH USING AS A STABILIZER
Introduction: One of the problems in the manufacture of yoghurt made from full fat soy and
non-fat is the consistency. To improve the consistency, addition of sago starch therefore
applied.
Objective: The objective of this study is to identify the chemical characteristic and syneresis of
yogurt made from full fat soy flour and non-fat with the addition of stabilizer sago starch at
various concentrations.
Methods: The study design used was completely randomized factorial design with 3
treatments with the addition of 1% sago starch stabilizer; 1.5% and 2% of the weight of soy
flour. Analysis of statistical data processing used one way ANOVA test and independent t -
test
.
Results: Based on the results of the study, no significant effect found of yoghurt made from
non-fat soy flour and full fat sago starch in addition to the pH of yogurt 2% (p<0.05), with the
highest pH of soy non-fat yogurt is the addition of sago starch 1,5% (4.25) and the lowest is
the addition of sago starch at 1% (4.20). No significant effect of non-fat yogurt and full fat with
the addition of sago starch at various concentrations of the stabilizer to the total acidity
(p>0.05). No significant effect of non-fat yogurt and full fat with the addition of sago starch at
various concentrations of stabilizer to syneresis (p>0.05).
Conclusion : There is the influence of the addition of sago starch on pH of yogurt is made
from full fat soy flour and non-fat.
Keywords: yoghurt, non fat soy, stabilizers, pH, acidity, syneresis.
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